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Fagottini banane e lamponi /3 
Bananese anancia e cisccolato 14 
Punch, toast 15 
Fagattini di vicotta e murtilli /6 
Folle romantiche al cioccolata 20 
COTE 
Mele in sfogha 23 
Pesca e ananas in salsa 27 
Roselline di mela 25 
Tenerina al ciaccalato fondente e lamponi 2/ 
4 Torta integrale alle fragole TO 
I Torta di crepes alla fuitta 32 
EA Torta sempreddo ai mirtilli e lamponi 37 
Tortillar dl cioccolato ripiene di futta 35 
ODE EEE 
Crepes di farina di viso con fragole caramellate e lime 37 
AT 
Budino di pane con frutta secca e fresca #0 
Bouffls ell fragola 4! 
Marmellata di nespole 42 
Misto di bosco gratinate 13 


Pamna cotta al cacco e vaniglia 17 


LA NOSTRA CARTA RISPETTA L'AMBIENTE 


RICETTE SALATE 


RICETTE DOLCI 


ricette com la; fuottze dalci & salate 
Ricette salate 


Carpaccio di pesce spada e pesche noci 16 
CUgnello alla menta e limone 17 
Pasta alle be e pompelmo 15 
Petto d'anatra con purea di gucca e mele 50 
Coniglio con mele e prugne 5I 
Minesna d'oro e mela 52 
Polllo al lime e agurt 53 
Bschetta crescenza e fragole 54 
Idetto di mango alle fragole 55 
bpinaci, fragole e caprino in insalata 56 
Fdetto di tonno aromatico con salsa di fragole È/ 
Unssto di maiale ripimo di albicocche DE 
Involtini di vitello con Mbicocche secche 5I 
Unvsto di tacchino con Ubicocche e prugne secche 61 
=... 


RICETTE SALATE 


RICETTE DOLCI 


Pulpette al mirto e mele [6 


lutto sulla futta 


UNA CARRELLATA DI BUONISSIME RICETTE 
DALL’ABBINAMENTO PERFETTO! 
FRESCA, SUCCOSA, COLORATA 
LA FRUTTA RENDERÀ UNICI I VOSTRI PIATTI 
E FARÀ CONTENTI GRANDI E PICCINI 


RICETTE Docci AT 


al ciaccolato 


Ingredienti per 6 persone. Pa la pasta È00g di arance non trattate, 
500 di limoni non trattati, Ig di guechero semolato, diucco di | limone 
Pa deconane (504 di cioccolato fondente da coperta 


a rondelle non troppo sottili 
eliminate i semi e disponeteli in 
VAA 


d'acqua con 600g di guechero per 


RICETTE DOLCI 


Ingredienti per 4 persone 200g di lamponi, 2 UOVA, 30g di queto, 
(20g di ricotta maga, $ biscatti savsiandi, | taggina di caffe, 50 ml di panna 


Putta piena 


Ingredienti pr 8 persone È albicocche matwe, 2 pesche bianche, (204 
A, EA 2 lime, ua 
Par il snbetto di pesca e albicocca. 

Lavate tutta la futta, tagliate a 

metà sia le pesche sia le albicocche 

e, con umo scanino, ricavate la 

dovrammo senune da contenitore per i 


sorbetti. 
RETE: E 
sponete le metà della frutta in freegen 
a rassodane. 

e/00 4 di acqua fino a ottenere 
una crema piuttosto fluida e 


RICETTE DOLCI 


omagenea. 
Uesate nella gelatina e annuate 
l'apparecchio. 

Pa il sobetto al pomadmo 
sbollentate per qualche minuto i 


Ingredienti per È persone | grande ananas fresco, 50g di farina, 5g di bumo 


ben freddo, 30g di queheno di camna, d0g di pistacchi, semi di megna baccello di 
vamiglia a, ciuffi © foglie di menta per decorare 


Tagliate l'estremità con 
& foglio dll'anancò 
appoggiate i pedi val — 


com lo quechera 


, avwvolgete 
la pasta in um foghio di carta da 


e il buno. 


vivestine dl fondo e dl bordo di una 
stampo. da costata unta di burno. 


(80 gnadi per circa 40 minuti. 


Fate rafheddane e semute. 


RICETTE DOLCI 


Crostatine di mousse 


Ingredienti per 6 persone 6004 di pasta frolla. Pa, la farcituna 2003 di cioccolato 
bianco, 200m di panna da montare, 104 di gucchers a velo, 60ml di latte, 


30g di farina, | baccello di vaniglia. Pa la decmagione futti rossi a scelta qb. 


SII IE ERRSA, 
o nelle formine rotonde bucherelate e 

con i relbi di una forchetta, quindi 

sicapuite con uma strato di carta forno. 

Ricopnite la superficie della canta con 

base non si gonfierà. Cuacete a IS 


per cia TO minuti 
Saldate a fiamma Bassa mun 
tegamino, d latte e unitevi i semini 


tagottini 
bamame e lamponi 


lp a I 
lamponi, 104 di cioccolato fondente, queta a velo gb. 


e con um sfoglia e fate aderne 
per circa |5 
tagliato a3 millimetri di mine. 
spessore circa, qualche lampone fresco e 
e pegcetti di ciaccolato fondente tutato. spolveriggate con gucchers a vela 


puma di semune. 


gprs 
bo ida, ” di 


Pananse aanva e coccolato 


Ingredienti per $ persone DO) nl di latte, 500ml di panna, 6 tuorli d'uso, 2ig 
di colla di pesce, /30g di quechero, 2 anance, 1004 di cioccolato fondente Ia la 
sala 1004 di ciaccolato fondente, [00m di panna 


pelapatate, spremetele e fate vidume d 
succo della metà in un pentolino a 
fuoco medio. Lamsrate i tuoi d'uovo 
con la guechera e unite a filo dl latte 
meno 
Taio de Sha i 
a quando la sala raggiungerà oh S) 
a Iaglite dal 
uni. 

acqua fredda 


RICETTE DOLCI 


Ftuenk, toast 


Ingredienti pr 4 persone È fette di pancamè, /00md di latte, 60g di farina, /d0g 
di marmellata a piacere, 204 di buno, 2 Uva, quehena a velo qb., futti peschi 
a piacee qb. 


dl latte fino a ottenere una ciema 


vicavate delle ceste dalla parte gialla 
della buccia. 


e tagliate 


Ingredienti per È persone SV)g di una nesa, /00g di ques, qualche cucchiaio 
d'olio d'olma Pay la pasta di pame 250nl di acqua tiepida, 2004 di farina, (2g di 
benuito di Bima, | cucchiaino di gucches 


e , copute con 
aggiungete | cucchiaino di gucchea, l'alina sfogha di pasta e terminate 
mescolate e fate posare qualche vcoprenda com 6 restanti acini divusi 
minuto. a metà e lo oucchero vimamente. 
Ing rc n fl dda 
one ri ie sii 
È ganci fredda, tagliate & peogi 


qucheno «4 cucchiai d'olio d'oliva. Be 
N sona GI, Y, 
piamo di lavo per ridare all'impasto 


I 


Ingredienti per 4 persone Pa l'impasto 250g di farina tipo "00, (20g di quechess 
semolato, 1404 di bumo, 2 uova, | limone ko, | piggico di sale fino 


273 la farcitura Tg di cvema al gianduia, 1004 di ciliege, 20g di melone 


U 
J 
©) 
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«fondo con i rebbi di una forchetta. 


con la crema, 


informate a caldo a /80. por 25 


feomate uma <facha sottile e, con UuMo 
stampo a cuore, vealiggate dei biscotti. 
Disponete i cusri di pasta in una 


RICETTE DOLCI 


Ingredienti per 4 persone 0g di quechers semolato, (2g di colla di pesce, 4 
cucchiai di succo di limone, /00g di fragole Py deconane quechero semolato g.4. 


a media 
con abbondante acqua fredda e lasciate potenza lo quechera, la colla di pesce 
in ammello per qualche minuto. ben strigpata e delle fragole pullate 

, per dare più colore e sapore alle 
ponete in um recipiente graduato e gelatine. 


dl picciale. 


gradi per circa TO minuti. Prima di 
velo © inserite dl picciolo. Decmate con 


una faglialina di menta 


RICETTE DOLCI 


Vai 


esca e ananas in salsa 


Ingredienti per E persome È rondelle di ananas (già private della buccia e del cune 
legnoso), $ pesche, 2 cucchiai di guccher semolato, | punta di cucchiaino di semini di 
vamigla, /0 foglie di melissa (© basilico), | bottigha di vino rssè 


e condete con i semini di varigha 

(Ge necessanio brcialate tra le dita la 
guecheno com è serni di vaniglia cosù che 
s'insaporsca bene). 

Tagliate le randelle di amamas a 


Roselline di ma 
ETA ARIETE 


di confettura di pesche, 300ml di acqua, d0g di gucchero semolato, | Umane, 
cannella, guechero a velo 


Lavate le mele e privatele del bordare per metà dal lato della 
torsolo, quindi tagliatele puma @ 
metà © por im quae. Da ciascun 


RICETTE DOLCI 


Ingredienti per 6 persome 2g di farina, 1 uova medie, 204 di bienito di bima, 

50g di gucchero semolato, 2004 di buo, DOmnl di pamma fresca, /00nd di latte, | 
limone, estratto di vaniglia Pey la bagna al um 200ml di um, ; l di acqua, | kg di 
guecheo, | arancia Pa la deconagione 2004 di panna, /00g di confettura di albicocche, 
frutta fresca a piacere 


Scaldate in un tegame il latte fino a 
/00 g di farina e impastate per qualche 
secondo. Coprite con um panno e 
lasciate leritane per TO minuti 
Inasferite gli altri ingredienti nella 


ii MA: 


Pa la bagna versate in una pentola 
l'acqua, le scorge di anamca e lo 


fondente 


e lamponi 


Ingredienti per 4 persone |dVg di cioccolato fondente, /00g di bumo, /00g di gucchero, 
3 uova piccole, DUg di farina, 125g di lamponi, um piogico di sale. 


fino ad ottenere un compaste chiaro e 
garpa 


aggiungete il sale © amalgamate 
setacciata. 


a cemniena e venatevi il composto. 


tamponati e cuocete in forno caldo per 
15 minuti a 1/0. 


Per prenanane le crepes, setacciate in 
, la vanillina, un piggico di 
sale e il latte. Lavate ltutto con 
ma... c© 
erp 


Pay quella alle ryaguiti versate 500 g 
e aggiungete lo ucchero a vela 
setacciato, mescolate, aggiumgete la 


vanillma e mescolate anoma. 

Pa la crema alle fragole, procedete 
in mado 0 

Lavate le fragole, eliminate la parte 
vendo, e frullatolo, filnato le palpa in 
un colmo e mescolatela allo yoguit. 
Preparate la futta per farcie. 
Lavate e taghate a dadini le fragole, 
e viducete a dadini anche pesche e 
albicocche. 

Snigiate a compame la torta, 
Pendete il piatto di portata 

e sistemateci la prima crepe © 
spalmateci sopra 2 cucchiai di 
cvema bianca, aggiungete | cucchiaio 
di dadini di frutta, distribuendoli 
su tutta la superficie, e coprite 
spalmate 2 cucchiai di ema di 
WAIT A did 
frutta. Proseguite così terminamdo la 
composgone con una Cepe. 
Preparate la crema per la 


guanuzene 
ii. 


Lngredienti per 6 persone. Va, la base 200g di mandorle spellate, 2) datteri ll ledjouk 
Pa, 4 semifreddo centrale 2 bamame mate, 200g di amacandi, S0g di sciroppo 
dagane, | piggioo di cannella. Pay il semifreddo superime | banana matura, l2dg di 
mirtilli freschi, dig di lamponi fenche, 6 dattew Medoul, 10g di mandorle 


Mettete a bagno almeno 4 ore 
prima le mamdorle e gli amacandi in 
ciatale 

Pn la base: in un robot da cucina 
fpullate le mamdorle (scalate e ben 
sciacquate ) con i datter fino a ottenne 


uma sorta di cauma densa. 


RICETTE DOLCI 


con comuna apribile da /$ cm rivestita 
VIa aa 


vpiene di futta 


Ingredienti per 6 persone Fer le tertillar | (0020 di farina integrale, S tagge di farina 00, | 
cucchiaino di hevite, Udi cucchiaino di sale, Y; di tagga di cacao amano, Y; di tagga di cho 
di cocco, 1 cucchiaini di scirappo d'agane, | tagga e 4 di acqua calda Pay il'rpiono 5 tao 
di papara a cubetti, 4 tagga di manga a cubetti, 4 tagga di mirtilli, 4 tagca di fragole a 
peggta, 4 tagga di kiwi a cubetti, d succo di | lme, panna da montane 


Ln una ciatala capiente mescolate distribuite dl misto di futta 

& due farine, il lievito, il sale e il spruggata con dl succo del lme. 
CACAO. Montate la panna e utiligzamdo 
CUggiungete l'olio di cacca, lo schoppo una tasca da pasticciene andate a 
d'agave e l'acqua calda e impastate decorane dl pieno di frutta. 
d'iutto fino ad ottenne un panetto. 

infarinata e laumatelo per È 

minuti, poi dividetelo a metà e 

ottenere 6 pesi, che modellerete a 


Fate riposare |0 minuti. 
wa. 
preve. om 
cid DIA ATTO 
bistemate le tortillar cotte impilate 


RICETTE DOLCI 


Kuso al latte, 
fragole e speulass 


Ingredienti per | persone. 250md di latte somemato, (50m di yogurt magro, 104 
di fruttosio, 90g di viso a chicco tenda, 2 fogli di gelatina, 2504 di fragole, 2 
cucchiai d'acqua, | confeoione di biscotti speclass 


a A um baccello di vaniglia tagliato a 
Cuocete a fuoco basso mescolanda 
i nciatolo 


almeno F5 minuti. nitate una 
confezione di biscotti speculosa, o 
DREAM 
im agni vasetto uno strato di 
uso al latte, poi uno di fragole 
e terminate con la polvere di 
speculese. 


Crepes di farina di vs con 
fragole canamellate e lime 


Ingredienti per F persone 2 uova, un piggica di sale, scorsa di un lime, /00g 
di farina di viso, 250mdl di latte, 304 di buma, 100g di fragole, 2 cucchiai di 


guehers. 


In una ciatala Battete le uova con vesando ogni volta due cucchiai di 
un piagica di sale utilisgamda una pastella in una padella antiaderente 
frusta a mamo, poi unite la scoroa di lagermente unta di buno. 

un lime crattugiata e 1g di farina di Fancite le crepe can le fragole 

sso setacciata. canamellate, chiudetele a conetto 0 a 
Diluite com il latte vensato a filo meggaluna e sevuite decoramdo con fette 
eT0g di buno precedentemente fuso di lime e fragole tagliate. 


un camovaccio è lasciate posare per 


con la punta delle dita e cuocete a 
Malo 
dA 
cospangetele con um cucchiaio di 
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Budino di pane 
con futta secca e fresca 


Lngredienti per 5 persome /50g di pane saffamo, Sd di latte soremato, I uva, 
30g di buno vegetale ammorbidito, S0g miele, 30g di vette, 1 albicocche secche, | pera, 


| cestino di lamponi 


K hi . i game i dit da 
una forchetta, unite il miele, il bunno e 


stampo di cia 24 om di diametro e 
di porcellana, vensate 

dentro la metà dell'impasto, lnellatelo 

sl oro dell tota cond dorso dl 


Bouffe alle fragole 


Ingredienti per 4 persone Sig di buno vegetale ammorbidito, 20g di farina, IOml di 
latte, 65g di gucchero, 3 cucchiai di panna fresca, (50m di polpa di fragola fullata, s 
albumi, 1 fragole, Zucche a velo per decorare 


Umgete 1 piccole stampi da souffe con 
una nace di bumo e spolveriggateli sul 
fondo e sulle pareti con [5g di guechers. 
cassemola a fanima maderata, undte 
la farina e mescolate per qualche 
Lutto bo glo cnegiarnent po 


Ingredienti per 500g di marmellata | £g di nespole ben mature, guechero, | baccello di 
vamigla, | bastoncino di cammella di 2 cm 
acqua e cuocete a fiamma dle per una 


con i fori 
guossi (2 la polpa risulta ben tenza, 
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llisto di bosco " 
Ingredienti per E persone SV0g di fuitti di bosco misti (mirtilli lamponi, mme), 
3 una, 2 tuoi, S0g di queheo, L cucchiai di kinsch 


Montate la preparagione con 
fuste, per cinca T4 minuti, fino 
a ottenne la consistenza di una 


gabaione. 

Versate allara il kinsch, mantate 
la crema per anca un minuto 
e mettetela a cucchiaiate sopra la 
frutta nelle ciotole. 

giatinane il musto di basco sino & 
che la superficie vaulterà dorata e 
sente. 
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Vamma cotta 


al cocco e vaniglia 


Lngnedienti per # persome 29) ml di latte di cocco, 140 ml di panna fresca, 10g di futtovio, 
i baccello di vanugla, 3 cucchiaini di agaragar, Sg di ciaccolato fondente al 10%, 200ml 


di succo di pesca non guccherato, 1 lamponi, rametti di menta per decorare 


Mettete il latte di cocco e /20g di alt inttamo del baccello di vaniglia 


MARNA, me. Deconate 
con rametti di menta e sente. 


VGEiEDoA Rice TTE SALATE 


SPERIMENTIAMO L'ACCOSTAMENTO DOLCE E SALATO 
CON TANTE RICETTE DI PRIMI, SECONDI E CONTORNI 
PER STUPIRE I NOSTRI OSPITI 
CON PIATTI TRADIZIONALI MA CON UN ACCENNO 
DI NOVITÀ! 


RICETTE SALATE 


Ingredienti per 4 persone. 2004 di pesce spada affirnicato affettato, 1 pesche noci 
biolagiche, d0g di cola, / maggetta di ravanelt, 10g di pistacchi, succa fibnato 
dil limone, pepe rsa in grani, 2g di clio ertramergine di oliva, sale 


rpg rose e 


CUgnello lla menta 
e limone 


Ingredienti per È persone | cosciatto d'agnello disossato di cinca |,2kg, 20g 
di foglie di menta, succo fnato di 4 Umoni, 2 spicchi d'agho, 0g d'olio 
eatnavergine di ohna, (00m di vino bianco secco sale € pepe. 


Qprite la coscia d'agnello a libro e Portate a cottura in fermo caldo a 
mettetdla in uma tervina, salate e ISTC per #0 minuti, spennellando 
Puullate 5g di menta con il succo di che si formerà durante la cottura. 
WTA 
quindi versato la salta sopra la cottura con un colino a maglie 


trasparente © lasciate marinare per dl fondo di cottua e guarnite con 
Acolate la came dalla 
manmata, 


RICETTE SALATE 


Vasta alle este 
e pompelmo 


Sngredienti per 4 persone. 2504 di garganelli freschi, | maggetto di erbe fini 
(colfecho, timo, maggiorama e menta), | pompelmo, 200g di carste, 200g di 
guechine, /00g di fave sgramate, /00g di prosciutto cotto aflimicato in una sola 
fetta, 304 di olio extravergine di oliva, sale è pepe. 


e 
dinidetelo a spicchi e poi a pescetti. 
Plate le caste, mandate e lavate le 


guechine. 

Tagliate le due vendune a metà nella 
lunghezza e poi aflettatele. 

nell acqua bollanto, scotetob, 


Piso fredda 
con le fragole 


Ingredienti per 4 persone 200g di viso vibe, 50g di pesto pronto, | cestino di 
fragole, 2 pomodori cuori di bue, | ciuffo di basilica fresco, Dig di clio extravergine 
di ola, sale e pepe, foglie di basilico, 2 603 fragole intere per decorare 


Mettete l'insalata di riso Me 

fragole in uno stampo a ciambella, 
pressatelo appena nello stampo con 
cuore di bue e serie, decovando a 


piace la corona con foglioline di 
basilico e qualche fragola intera. 


- fotto d'anatra con purea 
di gueca e mele 


Sngredienti per 4 persone. 2 petti d'anatra di circa 300g ciascuno, 2 mele verdi, 
300g di polpa di gueca, | scalsgno, 2 cucchiai di salta Ulsrcherster, | punta di 
vafano in polvere, 2Îg di alio ertranengine di oliva, sale e pepe, insalata viccia 


Coniglio cam mele 


9, MINE 


2 scalogni, 2 mele renette, d0g di spek affettato, 1 prugne secche snocciolate, 
| rametto di timo, 204 d'olio extravergine d'olma, sale © pepe 


di conigho a ancora per un altro paio di minuti. 
peggi e mettetela, in una temina.' salate, 
pepate, bagnate con di sido e lasciate innesto, abbeusate sh funco e regolate 


DE 


lllimesta d' mela 
d -—- È 

Ingredienti per #4 persone. 2104 d'ore perlato, 2 mele, 2 cipollotti, | rametto di 
roumarino peasemale in faglie, 10g di pinoli, succo filtrato di | Umane, SVO rd 


trà Yi tw 
SH pi I ie a 
19 a Sii pIsTii 


IE 


Fallo al lime e yaguiti 


2 lime, diuceo filtrato di | lme, 200g di yogurt greca magno, 2 spicchi d'aglio, 
$ qani di conandolo, | cucchiaino scarno di cumina, | cucchiaino di paprica dalce, 
2g d'olio ertravengine d'eliva, sale, insalata misticanga per servine 


di 
con dl succo e la scorga dei lime, la fono, spennellandala con metà 
paprica e uma presa di sale. dell ohio eotnanengine d'oliva. 
nel 
moro con il conamdole e i semi di conditeli con l'olio rimasto e 
con lo rgaguido e veratelo sul pollo. la came a metà cottua. 
bervite il pollo al lime e qoguit 


uighamdo agni tanta la carme nek 
condimento. 


Bruschetta cescenza 
e fragole 


Sngredienti per 4 permane. 1 fette di pame casereccio, 2 cucchiai di cho ertnavengine, 
/00g di crescenga, /00g di vicotta fresca, 10 fragole, qualche foglia di mentuccia, sale. 


RICETTE SALATE 


(ette di pane sotto il grill a SUC e 
uno strato di vicotta e lasciate 


Me frattempo lanate le fragole, 


ind fette di speck, {usate con lo spago 
alimentare. 


NOVO © 
trasferite è filetti in uma capiente padella 
olio extravergine d'ala e, a fiamma 
per cca F minuti 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
E brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


unite le bistecche di tonno e condite con 


Krosto di maiale 
‘pieno di bicocche 
ld 


albicocche secche, d0g di pino, d0g di mandorle, S0g di speck, 2 cucchiai di sli 
eatnavengine di abna, 2 cipolle 


RICETTE SALATE 


Tagliate abba carsr fari colla rosmarino e lasciate posa per 
circa 6 me, girandola di tanto in 


Vensate il latte necessario per coprirla min 6 albicacche secche ma 
cina a metà, unite um rametto di morbide, 50) g di pinoli, 50 g di 
mandorle e SO g di speh. 
Recuperate la came e conservate 
da pante la marinata, farcitela 
con il composto di Mbicocche e 
Sn una padella antiaderente 
softiagete in due cucchiai di 
olio extnanengine di ola, 2 
cipolle aflettate sottilmente e 
rosolate la canne su tutti i 
coi. Salate, pepate e trasferite 
DIE. 
manna. 
Jato cuoco a funco lito por 
altro latte durante 


di cinca 604 l'una e vivestitele con 
| fetta di prosciutto mudo. 


secche, amotolate e hiudete con 


con salsa di Mbicocche 


Ingredienti per 6 persome. 2 scalsgni, |,Okg di fletto di Maiale, È foglie di Mea, 
| maggetta di pressemolo e 4 litro di vine bianca secco, | Uto di brado leggero, 
(204 di albicocche secche 


per cina 15-20 minuti 
dl fletto di maiale, salate, pepate e fate fee 
rosolare bene per almeno |) minuti. mantenee l'anrosto coperto per metà. 
ggate conl rametto di timo, - Emunate il timo e l'alloro è unite 
2 foglie di alloro, | magcetto di (20g di albicocche secche, cuocete per 
presgemolo e il vino biamco secco. alri 15-20 min. Mettete dl fletto sul 
piatto da portata e semute con dl suge 


AGGUNZAE, 
| litro di brodo, portate anca a passato al setaccio, le albicocche cotte e 


KUnoste di tacchino con 
albicocche e prugne sezche 


Ingredienti per 4 persone 50) albicocche, È prugne secche, | fetta di fesa di 
tacchino, sale e pepe, I fette di prosciutto rude, | rametto di rosmarino, 2 


brado vegetale 


munuti. Stendete la fsa di tacchino, 
salate e penate. Copsagiate sopra 3 

fette di prosciutto rude, uma fa di 
albicocche e uma di prugne. 


inserendo | rametto di 


rosmarino. Rosolate con poco olo e 

e cuocete 
a fusco lenta, verate del brado vegetale 
piatto e sevute con la saba ottenuta 


fiullarda & cipolle stufato cam l 


6/ 


RICETTE SALATE 


Canpacca di per € 


pecorino con salsa di noci 


Ingredienti per È persone. # pere basse», 200g di pecorino semi stagionato, /00g di 
noci, I cucchiai di aceto baliamico, | cucchiaio di miele di castagno, /00g di spinacini 
novelli, succo filtrato di 2 bmoni, 2dg d'alia extravergine d'olima, sale e pepe. 


terina e conditele con il succo di ciotalina, condite con um piggico 


Ingredienti per 4 persone [kg di cime di rapa, | scalegno, 104 di bumo vegetale, 
succo fnato di 2 mamdarini, È spicchi di mandarino, scorza e succo fnato di 
Umone, I rametti di maggionana, sale è pepe 


, dolcemente per 2 minuti, spegnete 
mettetelo nel cestello per la cottura al dl fuoco, incorporate dl succo dei due 
vapore, coprite © cuocete per |) minuti. aguumi © gli spicchi dei mamdarini, 

salate e mescolate per insaporine. 


sbucciate lo scalagno, tutatelo finemente 
con le faghialine di maggimama. aguumata e una macinata di pepe al 
momento e servite la vendna mentre è 
e la scorza di limone, rasalate ancora calda. 


RICETTE SALATE 


lamponi, # foglie di sala, 2 rametti di timo, 2 scalegni, | bicchierino di 
gueheo, 2ig di olio extravergine di alma, sale e pepe 


Bealdate il forno a 18UC. Pareggiato ogni lato; LA IAA 
eventuali sii rasi è Vie 

e pope appoggiato le fallire de 

salvia sopra la carme e legate bene 

con um filo di spago. 


Cuocete la, canne sulla piastra rovente 


cottura a fuoco lento per altri 2-3 
Puullate bene la saba e passatela al 


bone con ciescione e 


formaggio blu in insalata 
Ingredienti per 4 persone 200g di cesciane, 2 pere baiser bialagiche, | gambo 
di sedano bianco, 200g di formaggio blu di Moncenisio, succo frate di messa 


bimone, | mcchiaio di aceto balsamico, 204 di olio extravergine di ola, # fette di 
pane nero ai cereali, sale è pepe 


Meondate e lavate il crescione, il ciotola il cresciane e il sedamo, comdite 
gambo di sedamo © le pere. (Mettate con l'olio, l'aceto balsamico, sale è pepe 
sottile dl sedano bianco taglate le macinato al momento e mescolate per 
pere a quanti prsvamdole del torsolo, insaporire. 

affettatele sottili e conditele com dl succo Tostate l fette di pame, disponetele 


Pulite il formaggio dalla crosta e condita, por le fettine di pere e dl 
tagliatelo a fette. llescolate in una fovmaggio e semute. 


— 2 
- “N 


Pesche naci e pollo 


Lngredienti per 4 persome. 6 pesche noci, | petto di pollo di 1g cca, | spicchie d'aglio, 
| cetriolo, | maggetto di ravanelli, | ceo d''insalata vecia, 60g di mais al naturale, 
succo filnato di | limone, 2 cucchiai di olio etranergine di alma, sale e pepe 


RICETTE SALATE 


Pubite il petto di pollo, diminate 
eventuali eccessi di grasso, le nematue 
e l'ossicino, poi mettetelo in una 
d'aglio leggermente schiacciato, L 
succo di limone, l'olio extravergine, 
sale e pepe macinato fresco e lasciatelo 


agli YUMAA © mela 
Ingredienti per 4 persone | rotolo di pasta busèe pronta, | cipolla piccola, 200g 
SA e I mela, (dg d'olio catravergine 


con 
d'tuolo battuto e allungato con 2-3 
gocce d'acqua fredda, quindi cuocete 
sifone clio 0. pn 


Picpa pere, formaggio e miele 


Sngnedienti per 4 persome. (2g di farina bianca, (2g di farina di famut, I bustina 
di bito per pizza, 2 pere abate biolagiche, d0g di pecorino semi stagionato, 

| cucchiaio di miele dal sapore delicato, 60g di cola, (dg d'ala eatnavengine d'oliva, 
Wen, 


nu mega bichicre 
de 7 cena 
mn megga in un luogo caldo e asciutto. 
ZIA IONE 


LARE, 
affettatele. lagliate a scagle sottili l 
pewumo. 


Quando la pasta sarà ben levitata, 
stendetela in una sfogha sottile, 
e informatela per 10 minuti. 


Cospangoto com le fettine di pecorino 
e copritela, con le fettine di pra; 


condite con um piggica di sale e con 


Inoredienti per 2 persome 200g di riso rile, 2005 di fagiolini baley, 100g di fre 


sgramate, 2 lime, I cipollotti, d0g di gamadli di soia, 10g di pinoli, | ciuffo di 
menta, | ciuffo di coriandolo, 30g di clio extravergine, sale. 


pe). ROTTA Ae 

vapore per /Î minuti. Mbollentate speggettati con le mami, condite con 

le fave per DI minuti, scolatele, dl'succo di lume e saltate il'tutto per 5 

ed eliminate loro la pelliina. Lavate sapori. Questo vso è attimo servito sia 
caldo sia freddo. 


RICETTE SALATE 


all'lbicocca 


Ingredienti pr # persone 1 melancane lumghe, /00g di cuscuo, 120 ml di acqua, 
4 cucchiaio di nduja, F albicocche fresche e sode, | cucchiaio di coriandolo tritato, 
2 cipollotti (solo la parte bianca), 4 cucchiai di ceci in scatola ben sgacciolati, 

pregsemola), $ cucchiai di olio extravergine d'oliva, 4 cucchiai di succo di limone 


Re GAETA 
è cipollotti, (i ceci, 3 cucchiai di ee 
tuitate, 2 cucchiai di chio e 2 cucchiai 
di succo di limone. Mescolate e lasciate 


cca I om. Udagiate 2 -3 fette di 
melanzana per agni singolo piatto e 
inoratelo con la citnommette. Sert. 


Ingredienti per 4 persane. Pa la pasta 


Pa il ripieno 


del limone, prattugiohe, dae 


——— n 

salatele, pepatele e sfumatele con 
vino. Continuate la cottura per 0 
(2 minuti, a fusca basso, unendo, 


i rametti di mito; salate, pepate 
e spolverisgate con lo quechera. 
spruggatele can l'aceto; lasciatelo 


evaporane a fiamma media e 


imonate com dl fando di cattura e 


i y ” al Pal 


ABBO ATI SUBI ° 


PERCHÉ ABBONARSI: 
e Prezzo della rivista bloccato per un anno 
e Sicurezza di ricevere tutti i numeri 

I 


SCEGLI IL METODO PIÙ 
COMODO PER ABBONARTI: 


CHIAMACI E ATTIVEREMO INSIEME 
IL TUO ABBONAMENTO 


«TELEFONA al n.02 87168197 
Dal lunedì al venerdì dalle ore 9,00 alle 13,00 e dalle14,00 alle 


18,00. Il costo massimo della telefonata da linea fissa è pari a 
una normale chiamata su rete nazionale in Italia. 


>= 


*ONLINE www.sprea.it/cucinatradizionale 
®FAX invia il coupon al N. 02 56561221 


ePOSSTA Ritaglia o fotocopia il coupon seguendo le 
istruzioni a lato e inviacelo insieme alla copia della ricevuta di 
pagamento via fax o mail (apbonamenti@myabb.it). 


eCONTATTACI VIA SKYPE/WHATSAPP 


: 3206126518 
8 abbonamenti.sprea Valido solo per i mesaggi 


Informativa ex Art.13 LGS 196/2003. | suoi dati saranno trattati da Sprea SpA, nonché dalle società con essa in rapporto 
di controllo e collegamento ai sensi dell'art. 2359 c.c. titolari del trattamento, per dare corso alla sua richiesta di abbona- 
mento. A tale scopo, è indispensabile il conferimento dei dati anagrafici. Inoltre previo suo consenso i suoi dati potranno 
essere trattati dalle Titolari per le seguenti finalità: 1) Finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al 
‘fine di migliorare la qualità dei servizi erogati, marketing, attività promozionali, offerte commerciali anche nell'interesse 
di terzi. 2) Finalità connesse alla comunicazione dei suoi dati personali a soggetti operanti nei settori editoriale, largo 


Tagliare lungo la linea tratteggiata - Puoi anche fotocopiarlo per non rovinare la rivista 


consumo e distribuzione, vendita a distanza, arredamento, telecomunicazioni, farmaceutico, finanziario, assicurativo, 
‘automobilistico e ad enti pubblici ed Onlus, per propri utilizzi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto 1) e 

2). Per tutte le finalità menzionate è necessario il suo esplicito consenso. Responsabile del trattamento è Sprea SpA via 
Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). | suoi dati saranno resi disponibili alle seguenti categorie di incaricati che li tratteran- 
no per i suddetti fini: addetti al customer service, addetti alle attività di marketing, addetti al confezionamento. L'elenco 
‘aggiornato delle società del gruppo Sprea SpA, delle altre aziende a cui saranno comunicati i suoi dati e dei responsabili 
potrà in qualsiasi momento essere richiesto al numero +39 0287168197 “Customer Service”. Lei può in ogni momento 
e gratuitamente esercitare i diritti previsti dall'articolo 7 del D.Lgs.196/03 — e cioè conoscere quali dei suoi dati vengono 
trattati, farli integrare, modificare o cancellare per violazione di legge, o opporsi al loro trattamento — scrivendo a Sprea 
SpA via Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). 


il » 


VERSIONE 
DIGITALE IN 
OMAGGIO! 


“ 


€ invece 


di 29% 


Torte della Nonna Le Borse di Mirtilla 
3,90€ suwww.cigra.it 5,90€ suwww.cigra.it 


COUPON DI ABBONAMENTO 
Sì! Mi abbono a Cucina Tradizionale 


Riceverò 6 numeri a soli 19,90 euro anziché 23;4Q euro con lo sconto del 15% 


( Inviate Cucina tradizionale al mio indirizzo: 
Cognome e Nome 


Via N. 
Località ca T TTT] Prov. 
Tel. email 


O Scelgo di pagare così: 
DO Can bonifico IBAN IT14580760101600000056565716- intestato a Cigra 2008 S.r.l. 


DO Con il bollettino intestato a Cigra 2003 S.r.l. Via Raimondo Franchetti 2 - 20124 (MI) 
conto postale N° 56565716 


DD Can carta di credito: D Visa Dl American Express O Diners DD Mastercard 


xmeo LT TTT TT{{L{TTTLH] 
scad. (mag) T_T | strmiodeiaeiadi caio LI LT | 


Firma 


A Regalo Cucina tradizionale a (quindi non speditelo al mio indirizzo sopra) a: 
Cognome e Nome 

Via N. 

Località col I IL] Prov.L_I 
Tel. email 

Il beneficiario del tuo abbonamento riceverà una mail dove gli verrà comunicato il regalo 


Compila, ritaglia e invia questo coupon in busta chiusa a: 
Sprea S.p.A. - Servizio abbonamenti - Via Torino 51, 20063 Cernusco Sul Naviglio (MI) 
oppure invialo via mail 


Accetto di ricevere offerte promozionali e di contribuire Accetto che i miei dati vengano comunicati 8 
con i miei dati a migliorare i servizi offerti (come specificato a soggetti terzi (come indicato al punto 2 E 
al punto 1 dell'informativa privacy): (A SI A NO dell'informativa privacy): 1 SI (A NO ®] 


OFFERTA VALIDA SOLO PER L'ITALIA 


Mm -_-_-..-'T* 


La frutta deve essere consumata 

tutti L gioni per soddisfare IL nostro 
benessere e il fabbisogno quotidiano 
di vitamine e minerali, almeno 
cinque porzioni al giorno altemando 
spesso La tipologia. La carenza di 
frutta e verdura all'interno di una 
dieta, priva LL nostro corpo di sostanze 
essenziali e indebolisce LL sistema 
immunitario rendendoci più esposti a 
malattie di vario genere. 


Le prugne sono un frutto estivo ricco di 
acqua, fibre, potassio, calcio, magnesio, 
fosforo, ferro, zuccheri e vitamine C e K. Le 
prugne sono conosciute per le loro proprietà 
lassative ma possiedono anche proprietà 
energetiche e depurano l’organismo. 


Si raccomanda di non scegliere prugne 


troppo acerbe poiché matureranno con fatica. 


Dopo averle lavate accuratamente possono 
essere consumate sia con la buccia che senza. 


Inoltre con La frutta si possono 
preparare dolci golosi e salutari poiché 
ogni tipo di fitto è ricco di vitamine 
e altre sostanze preziose per iL nostro 
benessere. Con l'aluto di un po’ di 
fantasia è possibile realizzare tanti 
accostamenti gustosi, colorati, creativi, 
e preparare anche ricette salate, con 
uno 0 più frutti, accoppiandoli in 
modo non usuale, con formaggi, 
pollami e carni. 


roprieta Le 
Le ciliegie sono il frutto estivo per eccellenza. 
Gradite a tutti per il loro sapore dolce, sono anche 
una preziosa miniera di vitamina C e fibre. 


Le ciliegie al momento dell'acquisto ) 
devono presentarsi di colore vivo / | 
e brillante. Se sono poco colorite (} 


è facile che siano state colte i 
ancora troppo acerbe poiché 

una volta staccate dall’albero 

non maturano più. 


Reperibile da aprile a giugno, è una vera 
miniera per la nostra salute. Ricca di 
vitamina C, A, di potassio e di magnesio, 
ha spiccate proprietà antiossidanti ed è 
una preziosa alleata della bellezza, 
Infatti contiene poche calorie e ha proprietà 
antirughe e anticellulite. 


peve avere un bel colore rosso vivo e 
uniforme, con Ul picciolo ben attaccato 
al frutto. Controllate sempre che nella 
confezione non ci sia la muffa, poiché La 
fragola si deteriora molto velocemente. 


La pesca è un frutto estivo adatto per le 
diete dimagranti: è infatti composto per il 
90% da acqua e quindi contiene pochissime 
calorie. Oltre a importanti minerali troviamo 
nella pesca abbondanza di vitamina A, B, C, 
E e K. Ha proprietà diuretiche e depurative. 


AI momento dell’acquisto verificare la 
consistenza della pesca che deve 
risultare soda ma non troppo dura. La 
buccia deve essere di colore brillante e 
priva di ammaccature. 


Frutto prevalentemente invernale 
(reperibile da novembre vi Me tepE 
L'arancia è ricchissima di vitamine, 
soprattutto la B, la celaP®ed È inoltre 
ricca di preziosi antiossidanti. UNA 0 
più spremute al giorno patalaniate 
durante i mesi invernali aiutano LL nostro 
organismo A difendersi dai malanni di 
stagione. 


Non bisogna farsi ingannare dalla 
lucentezza dell'aranela: Spesso 

indica che è stata trattata. 

è sempre meglio 

acquistare arance 

biologiche di cui si PO 

può utilizzare Senza e < 
problemi anche La buccia. 


CONFETTURE, MARMELLATE E CO. 


Possiamo chiamarla confettura 0 
marmellata (se si tratta di conserva 
di agrumi) ed è uno degli ingredienti 
principali per La preparazione di molti 
dolci gustosi. Ottima per farcire 

torte e crostate 0 spalmata su una 
bella fetta biscottata, La confettura 

si accompagna anche a formaggi 

e bolliti misti. quelle che seguono 
sono le indicazioni principali per 
realizzare le confetture direttamente 
a casa vostra. Essenzialmente tutte le 
confetture sono costituite da frutta e 
zucchero. Alcuni frutti sono più dolci 


di altri ein questo caso la quantità di 
zucchero può essere ridotta per ottenere 
un preparato più “Light”. La frutta 
può contenere dosi più 0 meno elevate 
di pectina, una sostanza che permette 
alla confettura di addensarsi. 

Nel caso di frutti come le pesche 

0 le fragole, poco ricche di questa 
sostanza, è necessario aggiungerne 
una bustina. La pectina è reperibile 
nei negozi di allmentari ben forniti 
oppure nei supermercati. Eccovi tre 
suggerimenti per preparare nei periodi 
estivi tre ottime confetture. 


Asciugatele e versatele in un recipiente, po 
aggiungete lo zucchero, IL succo e La buccia 
grattugiata di un limone. Lasciate riposare 
LL preparato per circa 12 ore coperto con un 
camovaceio in un luogo fresco. Trascorso 
LL tempo necessario, portate a ebollizione 
LL preparato e cuocete per circa mezz'ora 
a fuoco moderato. Passate le fragole con 
un passaverdure e cuocetele nuovamente 
per una ventina di minuti mescolando 
con un cucchiaio di legno. versate La 
confettura in barattoli sterilizzati, creare 
LL sottovuoto e conservate in Luogo fresco, 
buio e asciutto. Se durante La preparazione 
della confettura la consistenza risulta 
troppo liquida, aggiungere una bustina 
di pectina. 


Lavate le ciliegie e privatele dei piccioli 


e dei noccioli. Versatele in una ian 
aggiungete lo zucchero, la scorza e 

succo di un limone € lasciate macerare — 
per una notte in luogo fresco. RSI D 
tempo necessario eliminate Da e 
limone e cuocete per un'ora Circa a 10CO 
moderato mescolando con un 


legno e togliendo la schiuma man mano 


che si forma. 


assunto un asp 
fuoco e passatela. Versate 


cucchiaio di 


Lavate accuratamente le pesche, 
asciugatele, sbucciatele e tagliatele a 
pezzetti grossolani eliminando il nocciolo. 
Versate lo zucchero e le pesche in una 
pentola e portate il composto a ebollizione. 
Cuocete per circa un’ora a fuoco basso 
mescolando di tanto in tanto con l’aiuto 
di un cucchiaio di legno. 

Se volete che la confettura si addensi in 
minor tempo aggiungete una bustina di 
pectina. Quando la conserva sarà pronta 
versatela all’interno di barattoli di vetro, 
capovolgeteli e fateli raffreddare prima di 
riporli in luogo fresco e asciutto. Lasciate 
riposare la marmellata per almeno 15 
giorni prima di consumarla. 


È =) na 


Quando la confettura avrà 
etto compatto toglietela dal 
la confettura in 
barattoli sterilizzati, create il sottovuoto 
chiudendo ciascun barattolo con un tappo 
gendolo. Riponete i barattoli in 


e capovol i 
un luogo fresco e buio. A piacere potete 


aggiungere un bicchiere di cherry al 


preparato. 


SFOGLIE DOLCI E SALATE 


SEMPLICI DA PREPARARE, FANTASIOSE NEL GUSTO 
SONO L’IDEALE PER LA BELLA STAGIONE. 
PERFETTE PER PIC-NIC E GITE FUORIPORTA 
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restano servizi in favore della Cigra 2003 S.r.l. In ogni momento Lei potrà chiedere la 
modifica, la correzione e/o la cancellazione dei Suoi dati ovvero esercitare tutti i diritti 
revisti dagli artt. 7 e ss. del D.Lgs. 196/03 mediante comunicazione scritta alla Cigra 
2003 S.r.l. e/o direttamente al personale Incaricato preposto al trattamento dei dati. La 
lettura della presente informativa deve intendersi quale presa visione dell'Informativa 
ex art. 13 D.Lgs. 196/03 e l'invio dei Suoi dati personali alla Cigra 2003 S.r.l. varrà quale 
consenso espresso al trattamento dei dati personali secondo quanto sopra specificato. 
‘invio di materiale (testi, fotografie, disegni, etc.) alla Cigra 2003 S.r.I. deve intendersi 
quale espressa autorizzazione alla loro libera utilizzazione da parte di Cigra 2003 S.r.l. 
er qualsiasi fine e a titolo gratuito, e comunque, a titolo di esempio, alla pubblicazione 
gratuita su qualsiasi supporto cartaceo e non, su qualsiasi pubblicazione (anche non 
della Cigra 2003 S.r.l.), in qualsiasi canale di vendita e Paese del mondo. 


Il materiale inviato alla redazione non potrà essere restituito. 
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DAI LA PRIMA PAGINA AI TUOI MOMENTI PIÙ BELLI! 


Con Iltuogiornale.it puoi raccontare un momento speciale 
della tua vita o della tua impresa. 


La tua storia è importante, cosa aspetti a raccontarla? 


www.iltuogiornale.it 


ENTRA NELLA PIATTAFORMA 
CREA UN GIORNALE SPECIALE: IL TUO! 
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